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Tuğrul Şavkay yemeği mutluluğa, kültür biçimine dönüştüren ustaların en büyüklerinden ..
Ağız tadı, yaşamı sevmek demek
ŞÜKRAN SONER
Tuğrul Şavkay, yemeği seven, yemek­
ten anlayan, keyfine varmış insanların or­
tak özelliklerini taşıyor. Hafif şişman, ne­
şeli, hep gülen, yüzünden mutluluk akan, 
şaka yapmaktan, ince esprilerden çok hoş­
lanan, gerçekten çok kültürlü, özgün bir 
yaşam biçimi, felsefesi olan, insancıl, çok 
nazik...gazeteciler dünyasında aa çok se­
vilen bir insan...
Yemek alanında bu kadar çok uzman­
laşmış, çalışmış, ürün vermiş bir insanın, 
onunla ilgisiz alanlarda da uzmanlaşmış 
olması herhalde pek sık rastlanır bir durum 
değil. Ama Tuğrul Şavkay’ın eğitim ve uz­
manlık alanlarını burada sıralamaya kalkı­
şırsak, başka bir şey yazmaya yer kalma­
yacağını bilmeniz gerekiyor. Ben kendi 
adıma gazetecilikte hemen hemen her işi 
yapan, gerçek hamallardan, aynı zamanda 
eğitimi, yaratıcılığı ile uzmanlardan biri 
olduğuna tanığım.
► Tuğrul Şavkay, uluslararası 
hazır yemek mağazalar 
zincirinin tutulmasında, sağlıklı 
ve standart bir tat sunulması, 
kaliteye özen gösterilmesi kadar, 
bir kültjüi ve yaşam biçiminin 
sunulmasının, bir havanın 
satılmasının da çok büyük payı 
olduğunu söylüyor.
Yemekle ilişkisi dahil, bilgisayarlarla 
olan alışverişini de katarak, bu durumunu, 
“Sevdiğim, kullandığım her şeyin, nasıl 
oluştuğunu da merak eder ve öğrenmek 
isterim. Bu nedenle galiba yemek yeme­
yi çok sevdiğim için, en iyilerini, her tü­
rünü tanıma ve seçmek, yemeye çalış­
mak kadar, yapılışı ile, geçmişiyle, kül­
türüyle, her şeyiyle ilgilendim. Bu gaze­
tecilikte de, bilgisayarda da, eğitim gör­
düğüm alanlarda de her şeyde böyle ol­
du...” diye açıklıyor.
Kendisi her ne kadar, yemek zevki ya­
nında, aynı zamanda yemeksever olduğu­
nu söyleyerek, yemeğe ilk sarılışını çok 
basit bir dille anlatmayı seçse de tanıyan­
lar onun gerçek bir “gourmet” yemek sa­
natçısı olduğunda, asla “gourmand” ye­
meksever ya da obur sayılamıyacağında 
birleşiyorlar. Türkiye’nin ünlü diğer “go- 
urmet”lerine göre ise ayrıcalığı, yemek uz- 
rpiup, yazarı, eleştirmeni, otoritesi olması 
yanında, bu işin mutfağında da her kade­
mede çalışmış olması.
Kadın haklan savaşçısı, biraz feminist 
bir öğretmen, kadının görevinin evde ye­
mek yapmak olmadığına inanan bir anne­
nin, yemeği çok seven oğlu olarak, Gala­
tasaray Lisesi öğrencisi iken kendini Be­
yoğlu çevresindeki lokantalara atmış. Ta­
bii o yıllarda oralarda çok özel mutfaklar 
ve tatlarla tanışma olanağı varken.
Yapısının gereği olarak güzel bir yeme­
ği yeme zevki ile yetinememiş, nasıl ve ne 
ile yapıldığına merak sarmış. Kitaplardan 
okumakla da yetinmeyerek işin mutfağına 
bulaşmış. Liseyi bitirdiğinde soluğu Kulüp 
Mediteran’da aşçı yamağı olarak çalışma­
ya başlamakla alıyor. Avustralya’da ve Bo­
ğaziçi Üniversitesi’nde süren yükseköğre­
nimi boyunca da ünlü otel ve restoranların 
aşçı ve aşçıbaşı olarak çalışarak hem eği­
tim masraflarını karşılıyor, hem de asıl sev­
diği ve ana işi gördüğü bir işi yapıyor.
Ancak birkaç dil bilen, idari bilimler 
okuyan, sonra siyaset biliminde mastır ve 
bir süre asistanlık da yapan bir insanın doğ­
rudan yemek yapmayı, aşçılığı seçmesine 
bir türlü akıl-sır erilmiyor. Bu nedenle de 
çalıştığı bütün işyerlerinde yöneticiler ta­
rafından hep yöneticiliğe zorlanıyor. Yıl­
lar içinde kaçınılmaz olarak doğrudan ye­
meği yapan aşçıdan, mutfağı yöneten aş- 
çıbaşılığa, yöneticiliğe geçmiş oluyor. Pek
► Yemeği çok sevdiği için, güzel yemekler yemek ve yapmakla işe 
başlayan Tuğrul Şavkay, ustaların yanında aşçı yamaklığından, en 
üst düzeylerde yönetici ve organizatörlüğe, eğitimine, kitabına 
kadar, yemekle ilgili her alanda en büyükler arasına giren, bir 
otorite. Yemeğin hazırlanışından sunuluşuna, yenilişine kadar, her 
aşamada gösterilen her özenin, yemeği karın doyurmadan şölene 
çevirmenin halkaları oluşturduğuna inanıyor.
TtığruJ Şavkay’a göre Osmanlı yemeklerini saray havasında sunabilen yerler, 
kendilerine kimlik arayan parası bol insanlar için büyük bir çekim odağı. An­
cak bütün dünyada ağzının tadını bilme ile lüks yemek, daha doğrusu yemek 
züppeliği arasında doğrudan hiçbir ilişki yok. (Fotoğraf:HATlCE TUNCER)
çok büyük otel ve restoranda yiyecek, içe­
cek müdürlüğü türünden görevleri sürü­
yor.
Ercan Anklı’nm yemek dergisi çıkar­
maya kalkışması ve “Gel gazeteci ol” de­
mesiyle kendini gazetecilik dünyasında 
buluyor. Gazetecilik macerasında sayısız 
gazete ve dergide, yayımlanan sayısız ye­
mekle ilişkili yazılan işinin sadece birpar- 
çası. Her işi merak edip öğrenmeye kalkış­
ması, doğrudan yapmak istemesi, onu ga­
zetecilikte de haber düzeltmeden, yöneti­
ciliğe kadar her işe bulaştınyor.
Mutfağa ilişkin her türlü bilgi
Şimdilerde gazetecilik, adı yemeğe iliş­
kin, içeriği yemekle bağlantılı yaşama da­
ir her şeyden söz eden yazılarla sınırlanmış 
gibi. Bu arada üniversitede dışarıdan ders 
vermek de dahil, yemeğe ilişkin çeşitli eği­
tim kurumlannda görev yapma, sayısız tü­
rü değişik danışmanlık hizmetleri, ansik­
lopedi, kitap çalışması, diziyazılar, maka­
leler var. Yüzbin üzerinde basmış yemek 
kitapları, televizyon programlan ile ulusal 
ve uluslararası mutfağa ilişkin her tür bil­
gi birikimini kitlelere ulaştırmaya çalışı­
yor. Yemekle ilgili ulusal ve uluslararası 
pek çok demeğin de yöneticiliğini yapıyor.
Bir de bizde ilk örneği olan profesyonel 
danışmanlık şirketi var. Ne işe yaradığını 
mı merak ediyorsunuz? Mimar-mühendis
olmadan da bir inşaat şirketi kurabilirsiniz, 
ama mühendissiz çalışmayı düşünmezsi­
niz. Oysa ülkemizde çıraklıktan yetişmiş 
bir aşçıyı yanınıza katarak bir yiyecek bü­
fesi, restoran açmaya kalkışırsınız. Alma­
nız gereken mutfak gereçlerinden başla­
yarak, sonraki bütün işler el yordamı ile 
yürür. Nasıl bir fırın alacağınızı mutfak ge­
reçleri satan bir işletmeye danışırsınız. Sa­
tıcı olarak sizin için zorunlu en ucuzu de­
ğil, elbette en çok satmayı seçecektir.
40-50 kişilik bir kafeterya için, en küçük 
boy bir fırının 1.5 milyar ve asgari mutfak 
gereçlerinin 5 milyara ulaştığını bilmeniz 
gerekiyor. Yatırımda yanlış seçimden baş­
layın, işletmenin donanımı, seçilecek uz­
man personel ve sunulacak ürün ve malze­
mesinin sağlanması, yapılması, müşteriye 
sunulması aşamasına kadar her aşamada 
danışmanlık ve uzmanlık çok çok önemli.
En önemlisi sağlık koşulları
Tuğrul Şavkay’a göre Türkiye’de en 
önemli sorun, bütün bu işlerin ciddiye alın­
maması ve uzmanlar elinde olmamasının 
sonucu, öncelikle en önemli olan sağlık 
koşullarına uymaktan başlayın, kaliteli yi­
yecek sunulması ve doğru değerlendiril­
meye uzanan sayısız yanlışın yapılması.
Yemek işi her aşamada öylesine bilgisiz 
ellerde ki yemek uzmanlığı adına yapılan 
yayınlarda, kitaplarda bile affedilmez yan­
lışlar oluyor. En kaliteli bilinen otel ve res­
toranlarda, yemeğin malzemesinin türün­
den başlayın, sunulması aşamasına kadar 
sayısız, birçoğu da kötü niyet dışında, bil­
gisizlikten kaynaklanan büyük yanlışlar 
yapılıyor.
Tuğrul Şavkay, ağzının tadını bilme ile 
lüks yemek, yemek züppeliği arasında 
doğrudan bir ilişki bulunmadığının altını 
çizerek, genellikle en pahalı yemeklerin 
asla en lezzetliler olmadığını anımsatıyor. 
Yemek züppelerinin damak zevki olmak­
sızın, sadece en az olduğu için en pahallı 
olan yemekler peşinde olduklarını, ağzının 
tadını bilenin ise iyi pişirilmiş, her şeyi kı­
vamında bir omleti takdir edebileceğini an­
latıyor. Şavkay, yemek tadı kadar, yeme­
ğin yendiği ortamın, havasının çok önem­
li olduğunu vurguluyor. Konu ister iste­
mez, uluslararası mağazalar zinciri ile dün­
yaya satılan tavuk ve hamburgerlere geli­
yor. Şavkay, sıradan malzeme ile çok daha 
pahalıya ve çok satışın önemli haklı ve per­
de arkası nedenleri de olduğunu söylüyor. 
Öncelikle böyle yerlerde sağlıklı, taze, ka­
liteli ve tadı korunmuş, aynı damak tadın­
da, dünyanın her yerinde aynı ölçülerde 
ürünün verilmesine büyük özen gösterildi­
ğini belirtiyor. 15 dakika bekletilmiş bir 
hamburgerin atılmasının çok önemli oldu- 
gunu vurguluyor.____________________
Hava satılıyor
“Tadı, standartlan belli, pahalı olabi­
lir ama kazık yenmeyen bir ürünün alın­
ması yanında, böyle yerlerde asıl önem­
lisi bir hava satılıyor. Binanın dekoru, 
ortamı ile öylesine bir hava yaratılıyor 
ki, hamburgerinizi yerken, kendinizi 
Amerika’da bir kültürün, bir yaşam bi­
çiminin içinde hissediyorsunuz, işte asıl 
satılan bu oluyor” diyor.
Bizim damak tadı olan lahmacun veya 
mantı zincirlerimizin aynı ölçüde tutulma- 
masında, kalite standardına özen gösteril- 
memesinin çok önemli payı olduğuna ina­
nıyor. Ayrıca da “Türküsü yapılsa da kö­
ye dönüş bir özlem değil. Lahmacun, 
mantı satmak için, geçerli bir hava ya­
ratılması gerek. Bu henüz bulunmuş de­
ğil” diye açıklamasını sürdürüyor. Örne­
ğin kimi otel ve restoranların Osmanlı sa­
ray dekorlarında, geleneksel mutfakta çok 
başarılı olduklarını anımsatıyor. Bunların 
yemek türü ve damak tadı yanında, asıl 
zengin ve kendini ayrıcalıklı görmek iste­
yen insanlara, saraylı, ayrıcalıklı duygusu­
nu vermeyi, o havayı satmayı başardıkla­
rını anlatıyor.
Tuğrul Şavkay, çok övündüğümüz mut­
fağımızın durumu ile ilgili, düşündüğümü­
zün tam tersi görüşleri ortaya koyuyor. 
Türk mutfağının bugünkü konumu ile 
Fransız ya da Çin, başka mutfaklarla yarı­
şabilecek durumda olmadığını söylüyor. 
“Daha büyük vahamet, pazarlanabilir 
durumda asla değil. Bizim mutfağın glo­
balleşen dünyaya kabul ettiremeyeceği­
miz defekleri var” şeklinde konuşuyor. 
Etlerin fazla pişirilmesi, sebzenin aynı şe­
kilde çok pişirilmesi, fazla yağ kullanımı, 
şeker miktarının çok olması gibi nedenle­
ri sayıyor. Türk mutfağının dünyaya kabul 
ettirilmesi için, dünya ölçüleri ile uzman­
ların üzerinde çalışması gerektiğini, sevin­
dirici gelişme olarak, bu türden uzmanla­
rın hızla artmakta olmasını söylüyor. Bu 
arada mutfağımızın geçerli bütün değerle­
rinin aynı zamanda dünya değerleri oldu­
ğunu, bunlardan yararlanmayı bilemediği­
mizi açıklıyor.
Bizim mutfağımızın değerleri olan bol 
sebze ve meyve, bunların taze olarak kul­
lanılması, tencere yemeklerimizin suyu 
olan hafif soslar, etin değil, tahıl ürününün 
beslenmede ağırlıklı olması, dünyada sağ­
lıklı beslenmenin temel ilkeleri. Sorun biz­
im beslenmenin temel ilkeleri ile çakışan 
mutfak kültürümüzü, dünya ölçülerinde tat 
ve sağlıklı ürünlerle sunmayı becerebil- 
memizde...
.......
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